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Pengolahan ikan asin merupakan salah satu pengolahan ikan yang paling disukai oleh 
masyarakat. Namun, sampai saat ini pengolahan ikan asin masih dilakukan secara 
tradisional. Tambak Lorok di Kota Semarang merupakan salah satu tempat produksi 
ikan asin tradisional sehingga proses pengolahan dan kondisi lingkungan masih sulit 
untuk dikontrol. Pengontrolan yang masih sulit ini dapat menyebabkan selama proses 
pengolahan memungkinkan terjadinya kontaminasi bakteri patogen yang dapat 
menyebabkan gangguan kesehatan. Hal ini menunjukkan bahwa pada proses 
pengolahan ikan asin secara tradisional tidak ada penjaminan mutu dan keamanan bagi 
konsumen. Upaya peningkatkan penjaminan mutu dan keamanan pangan dapat 
dilakukan dengan pendekatan sistem Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
pada pengolahan ikan asin agar mutu dan keamanan produk pangan terjamin. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui titik kendali kritis pada pengolahan ikan asin 
yang ada di Tambak Lorok dan melakukan pendekatan HACCP pada pengolahan ikan 
asin melalui simulasi di laboratorium sehingga diharapkan dapat dihasilkan produk yang 
aman untuk dikonsumsi. Metode penelitian dilakukan dengan melakukan osbervasi 
lapangan pada pengolahan ikan asin di Tambak Lorok dan analisa bahaya serta 
penentuan titik kendali kritis pada bahan baku dan proses. Selain itu, dilakukan juga 
implementasi HACCP melalui simulasi di laboratorium dan pengujian kadar larutan 
garam, kadar air, Aw, Staphylococcus aureus, serta total bakteri. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa bahan baku ikan dan proses penggaraman serta pengeringan 
merupakan titik kendali kritis. Penerapan HACCP yang dilakukan melalui simulasi di 
laboratorium juga berjalan efektif. Keefektifan ini ditunjukkan pada hasil kadar larutan 
garam, kadar air, Aw, Staphylococcus aureus, dan total bakteri yang sesuai dengan 
standar yang ada. Selain dilihat dari hasi uji produk akhir, dapat dilihat juga dari 
penanganan bahan baku dan proses pengolahan ikan asin yang baik. Oleh karena itu, 
penerapan HACCP ini perlu untuk dilakukan karena dapat meningkatkan mutu 






















Salted fish is one of the most preferred fish products. However, until now salted fish 
processing is still done traditionally. Tambak Lorok in Semarang is one of the 
traditional salted fish productions, that the processing and environmental conditions are 
still difficult to control. This condition enables the contamination of pathogenic bacteria 
that can cause health problems. Thus, the quality and safety assurance of traditional 
processing of salted fish is still required to be developed. The application of Hazard 
Analysis Critical Control Point (HACCP) principles approach in the processing of 
salted fish is expected can improve the quality and safety of the products. The purpose 
of this study was to determine the critical control point in the processing of salted fish in 
Tambak Lorok and to apply HACCP principles approach in the processing of salted fish 
in laboratory scale. The method of research included field observation on the processing 
of salted fish in Tambak Lorok and critical control point determination using HACCP 
principles both in raw materials and processes. The improvement of salted fish 
processing through laboratory simulation was done by using tent drying method and 
sanitation application along the process. Parameters like levels of saline solution, water 
content, Aw, Staphylococcus aureus, and total bacteria were measured. The results 
show that the main raw material (fish), salting and drying process are critical control 
points on the salted fish processing. The application of HACCP that is carried out via 
simulation in the laboratory is also effective. The effectiveness is demonstrated in the 
saline content, moisture content, Aw, Staphylococcus aureus, and total bacteria that are 
in accordance with existing standards (SNI). The application of HACCP is necessary to 
be done because it can improve the quality of raw material handling and processing 
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